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بررسی تأثیر نوع عسل (گون. کنار مر کبات و آویشن) و شرایط نگهداری بر مهم ترین 
فاطمه خدائیان! - هاحر عباس 2* 


تاریخ دریافت: 1397/07/22 

تاریخ پذیرش: 13900721 
چکیده 

عسل, فرآورده‌ای حاصل از فعالیت زنبور عسل است که دارای ویژگی‌های ارگانولپتیک مطلوب و ارزش تغذیه‌ای بالا است. نوع گیاه شرایط آب و هوایی 

منطقه و البته شرایط نگهداری محصول از جمله زمان و دمای نگهداری از عوامل تأثیرگذار بر کیفیت عسل هستند. در این پژوهش, پس از بررسی و مقایسه 
ویژگی‌های کیفی (نسبت فروکتوز به گلوکز. محتوای ساکارز: پلی‌فنل» هیدروکسی متیل فورفورال. رطوبت. اسیدیته آزاد اسید لاکتونیک. اسیدیته کل» 0۳1 رنگ 
دیاستاز و هدایت الکتریکی) چهار نوع عسل ایرانی (گون, کنار, مرکبات و آویشن) جمع‌آوری شده به روش نمونه گیری تصادفی» تأثیر شرایط دمایی نگهداری 4 
23 و 37 درجه سانتی‌گراد) به مدت6 ماه متوالی» بر مهمترین ویژگی‌های کیفی محصول (هیدروکسی متیل فورفورال, پلی‌فنل» 0۳1 رنگ) مورد بررسی قرار 
گرفت. چهار نمونه مورد بررسی از جهت فاکتورهای مورد بررسی با یکدیگر تفاوت معنی‌داری نشان دادند (05)(62). بیشترین محتوای ساکارز در عسل کنار و 
بالاترین نسبت فروکتوز به گلوکز و 01 در عسل گون مشاهده شد. عسل آویشن حاوی بالاترین فعالیت دیاستازی و ترکیبات اسیدی و کمترین مقدار رطوبت و 
1 و عسل کنار محتوای بالاترین میزان لاکتونیک اسید و هدایت الکتریکی بود. مطابق نتایج. اثر نوع عسل بر تمام متفیرهای وابسته در سطح آماری )0 
معنی‌دار ارزیابی شد. بررسی تأثیر شرایط نگهداری نشان داد که با افزایش زمان و دمای نگهداری. شدت روشنایی و زاویه رنگ نمونه‌ها کاهش و شاخص شدت 
رنگ در همه انواع عسل افزایش می‌یابد. محتوای پلی‌فنل اکثر نمونه‌ها خصوصاً در شرایط نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد تا ماه سوم و چهارم کاهش و 
پس از آن افزایش یافت. ذخیره‌سازی منجر به افزایش معنی‌دار محتوای هیدروکسی متیل فورفورال در نمونه‌ها شد. از این‌رو تعیین شرایط و مدت زمان مناسب 
نگهداری انواع عسل با توجه به ویژگی‌های اولیه متفاوت آن‌ها به منظور بهره‌مندی از بهترین خصوصیات کیفی این محصول ضرورت دارد. 


واژه‌های کلیدی: پلی‌فنل, پارامترهای رنگ, زمان و دمای نگهداری» ویژگی‌های کیفی» هیدروکسی متیل فورفورال. 
مقدمه پارامترهای رنگی محصول را تحت تأثیر قرار می‌دهد ( ک 300 
ترشحات مواد قندی درختان و شهد گل‌ها و گیاهان که توسط 0 .)٩[721«,‏ عسل‌های با رنگ روشن» طعم ملایم‌تری دارنده 


زنبور عسل جمع‌آوری, فرآوری و ذخیره می‌شود عسل نام دارد درحالی که عسل‌های تیر‌تر طعم شدیدتر و عموماً محتوای ترکیبات 


(1962 ,۷۲6 :1975 ,عصعت). اين محصول خوشمزه و شیرین 
به‌عنوان غذایی با ارزش تغذیه‌ای بالا مورد مصرف قرار می‌گیرد 
(1975 ,ع001). ویژگی‌های ظاهری و کیفی عسل از جمله رنگ و 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی آن به پارامترهای متنوعی مانند منشاً گیاهی 
عسل (شرایط منطقه و گیاه مورد استفاده زنبور) وابسته است (-۸۱ 
2 , .۸1 ۵ 1۷12۳027۷). رنگ عسل از سفید تا انواع متنوعی از زرد 
(زرد نارنجی» زرد مایل به سبز و طلایی» کهربایی» عقیقی مایل به 
قرمز و حتی قهوه‌ای متغیر است. شرایط جغرافیایی و آب و هوایی, 


1 و 2- به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیار گروه علوم وصنایع 
غذایی. دانشکده کشاورزی. واحداصفهان (خوراسگان)» دانشگاه آزاداسلامی, 
اضفهان: آیران: 
(* - نویسنده مسئول: ‏ طد.6۵6ن۵1 ژمطاطاه .۱ :اتمصط) 
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معدنی بیشتری دارند (1999 ,۵1 61 0002۵160), اجزای متنوعی در 
عسل ازجمله فنولیک اسیدها و فلاونوئیدها (2005 ,.۵1 2 ۷1602 
آنزیم‌های گلوکزاکسیداز و کاتالاز (2004 معلناعظ عک صدام۳) 
اسکوربیک اسید. پروتئین و کاروتنوئید ( باه 6 ۸۱۷۵۲62-۵۲22 
0 فعالیت ات اکتتاتی قایل توشهی شاهگه می ود دزاین 
میان. فنولیک اسیدها و فلاونوئیدهاء آنتی‌اکسیدان‌های اصلی 
محصولات کندوخانه می‌باشند (2007 ,۵ ۶ ز00066ظ). 
وبتامین‌هاء رنگدانه‌ها و فلاونوئیدها از انواع ترکیبات متنوع فنلی 
به‌شمار می‌روند که اثرات مختلفی ازجمله ممانعت از بروز جهش و 
سرطان‌زایی را بر عهده دارند (2003 ,61 6 حط6). 

در حین فرآوری و ذخیره‌سازی محصول, به دلیل افت ترکیبات 
فنلی» وقوع واکنش میلارد و انجام واکنش‌های متنوع شیمیایی 
ویژگی‌های کیفی محصول دست‌خوش تغیبرات متنوعی می‌شود. 


6 _ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد. شمارملّ. فروردین - اردیبهشت 1399 


سرعت انجام اين تغیبرات و تیره‌شدن رنگ محصول به ماهیت 
ترکیبات اولیه» میزان فعالیت آبی» 0۳1 زمان و درجه حرارت به کار 
برده شده در فرایند و ذخیره‌سازی محصول وابسته است ( ک 1۵007۵ 
2 ,21516). در اين راستاء یکی از مهمترین معیارهای کیفی 
عسل» محتوای هیدروکسی متیل فورفورال (1۴1۳4) محصول است. 
۳ یک الدهید هتروسیلیک شش کربنه است که از فوران با دو 
گروه آلدهیدی و یک الکل مشتق شده است ( ع تلعت0تظ 
3 ,1>272060712). مصرف مقادیر بالای ۳1۷1۳ سلامتی انسان را 
به خطر می‌اندازد و جهش زا می‌باشد (فخری‌نزاد و همکاران» 1309). 
منابع اصلی تولید 1171۳ انواع مختلف قندها به‌ویژه قندهای ساده‌ای 
مانند گلوکز و فروکتوز می‌باشند (سیدی و کفیلی» 1390). تولید 
۳ نتیجه اعمال فرایند حرارتی بر مواد غذایی غنی از فروکتوز و 
گلوکز است (2006 ,۵ 0 20ع6). بيشینه مقدار مجاز هیدروکسی 
متیل فورفورال در عسل مطابق استاندارد اجباری شماره ما سازمان 
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» 44 میلی‌گرم در یک کیلوگرم 
محصول درنظر گرفته شده است. اين فاکتور به‌عنوان یک معیار 
کیفی از شاخص‌های مهم میزان حرارت‌دیدگی, عمر عسل تولید شده 
و احتمال اعمال تقلب در این فرآورده درنظر گرفته می‌شود ( 6۶ نطوذل 
9 ,.0). کمیسیون بین‌المللی عسل نیز ۲1۳ را به‌عنوان 
مهم‌ترین پارامتر برای تشخیص تازگی و کیفیت عسل معرفی کرده 
است. مطابق اظهارات این کمیسیون نی محتوای 11۷1۳ عسل بعد از 
فرآوری از 44 میلی‌گرم در کیلوگرم نباید تجاوز کند به استثنای 
عسل‌های تولید شده در کشورهای گرمسیر که بيشینه مجاز محتوای 
۳ در آن‌ها 0 میلی‌گرم در کیلوگرم درنظر گرفته شده است 
(نعمتی و همکاران» 1309), 

با توجه به تأثیرپذیری ویژگی‌های کیفی عسل به شرایط تولید و 
نگهداری» تاکنون مطالعات متنوعی در این زمینه صورت گرفته است. 
در این راستا ۷50067 و همکاران 2014 اثر درجه حرارت 2 
30 و40 درجه سانتی‌گراد و مدت زمان ذخیره‌سازی 62 و 104 
روز را بر رنگ» ۲۱۷۸۴ و شاخص دیاستاز 4 نوع عسل (مرکبات 
رزماری» اکالیپتوس" و پلی‌فلورال") و عسلک؟ ارزیابی کردند. کاهش 
درخشندگی» شاخص سفیدی. زاویه رنگ و شدت رنگ با افزايش 
درجه حرارت و زمان ذخیره‌سازی در عسل‌های مختلف با مقادیر 
متفاوت مشاهده شد. در تمام درجه حرارت‌های نگهداری» عسل 
مرکبات بالاترین شدت پارامترهای رنگی در کل دوره ذخیره‌سازی را 
نشان داد. در این میان عسلک کمترین شدت پارامترهای رنگی و 
همچنین تغییرات رنگ را نشان داد. با افزايش زمان و درجه حرارت» 


من افص لت 1[ 
فبتام ددع۲۱ 2 

3 

4 ۷ 


۳ و شاخص دیاستاز همه نمونه‌های عسل افزايش یافت. در 
نهایت در اين پژوهش گزارش شد که نوع عسل تثیر بیشتری بر 
تغییرات ۲11۳ شاخص دیاستاز و رنگ در مقایسه با شرایط 
ذخیره‌سازی دارد. »۳011 - و همکاران 2008و 21007) نیز در طول 
ذخیره‌سازی چهارده نمونه مختلف عسل تجاری با منشاً گیاهی (قاقیا 
شاه بلوطء مرکبات اکالیپتوس و مولتی‌فلورال) را برای مدت بیش از 
8 ماه در درجه حرارت اتاقی» ویژگی‌های کیفی آن‌ها ازجمله مقادیر 
۳ و دیاستاز را ارزیابی نمودند. نتایج نشان داد عمر مفید عسل 
تجاری به منشاً گیاهی و همچنین شرایط اعمال فرایند بر آن بستگی 
دارد. عمر مفید همه نمونه‌ها به غیر از شاه بلوط کوتاه‌تر از مدت زمان 
اعلان شده برای آن‌ها ارزیابی شد. کمترین مدت زمان نگهداری 17 
ماه) برای عسل‌های مرکبات و اکالیپتوس و بیشترین زمان نگهداری 
(20 ماه) برای عسل‌های اقاقیا و چند گل گزارش شد. در همین راستاه 
029۳0-۷2707 و همکاران (28) نیز عسل مرکبات تازه را به 
مدت 12 ماه در حرارت‌های 20,16 و 4 درجه سانتی‌گراد نگهداری 
کردند. فعالیت دیاستاز و محتوی 111۳ در نمونه‌های عسل نگهداری 
شده به مدت م1 ماه در حرارت 4 درجه سانتی‌گراد بود بیش از 
محدوه قابل قبول گزارش شد ولی تغییر این پارامترها در حرارت پایین 
واضح نبود. 

با توجه به فقدان نتایج کافی در خصوص بررسی کامل 
ویژگی‌های کیفی عسل‌های ایرانی با توجه به منشاء متفاوت فلورال 
آن‌ها و همچنین تاثیر شرایط دمایی مختلف با توجه به تنوع آب 
وهوایی در فصول یا مناطق مختلف کشور و عادات متفاوت 
ذخیره‌سازی این محصول, در این پژوهش پس از ارزیابی ویژگی‌های 
کیفی چهار عسل پرمصرف ایرانی» به چگونگی تغییرات خصوصیات 
کیفی آن‌ها در طول زمان نگهداری در دماهای مختلف پرزسن. شند 


مواد و روش‌ها 

در اين پژوهش.4 عسل آویشن, مرکبات. گون و کنار از شرکت 
تعاونی رویال عسل حقیقت اصفهان تأمین شد. با نمونه گیری تصادفی 
از حلب‌های مختلف» حدود 2 کیلوگرم نمونه از انواع عسل برداشته و 
در اسرع وقت به آزمایشگاه شرکت انتقال یافت. 


ارزیابی ویژگی‌های کیفی نمونه‌های اولیه 

خصوصیات شیمیایی چهار نمونه عسل از جمله محتوای 
هیدروکسی متیل فورفورال» رطوبت» ۳1 هدایت الکتریکی (موّسسه 
استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» ع13). محتوای پلی‌فنل 
(1999 ,۵1 6۶ جهاعاعصنق), اسیدیته آزاه لاکتونیک اسیده اسیدیته 
کل (2004 ,۵1۰ ۰1 حاهتع1) و رنگ نمونه‌ها( :1999,وعصنطع3) 
6 ,77 مورد ارزیابی قرار گرفتند. 


محتوای قند (گلوکز» فروکتوزء ساکارز) موجود در نمونه‌ها نیز 
توسط دستگاه ,۲1۳1 اندازه‌گیری شد. در این راستا ستون ۸۸211601 
عنم زطه‌طنه) با قطر و طول 4۷6 ط20 میلی‌متر مورد استفاده قرار 
گرفت. فاز متحرک شامل 27 درصد آب و 73 درصد استونیتریل بود. 
دمای ستون (3 درجه سانتی‌گراد و حجم تزریق 40 میکرولیتر در نظر 
گر فته شد (2012 ,اطعظ عک عمدک1- مادنا 

به‌منظور ارزیابی شدت فعالیت دیاستازی نمونه‌ها (روش کمی 
محلول استانداردی از نشاسته قابل ارزیایی با ید به نمونه عسل افزوده 
و تحت تأثیر آنزیم‌های موجود در نمونه تحت شرایط استاندارد در 
معرض هیدرولیز آنزیمی قرار گرفت. کاهش رنگ آبی در فواصل 
زمانی معین» معیاری از شدت واکنش است. در اين راستء نمودار جذب 
دیاستاز مطابق معادله 1 محاسبه گردید (موسسه استاندارد و تحقیقات 

0 و پو- 2 ز(] 


و 2 1 با ,لا و 
با< زمان رسیدن جذب مخصوص به 425 


نمونه‌ها در حجم‌های کوچک بسته‌بندی و در انکوباتورهایی با 
دماهای 23 (3 و 37 درجه سانتی‌گراد و همچنین درون یخجال با 
دمای 5 4 درجه سانتی‌گراد برای 6 ماه نگهداری شدند. به‌منظور 
بررسی تغییرات صورت گرفته در طی زمان نگهداری در شرایط 
مختلف» ویژگی‌های کیفی نمونه‌ها در پایان هر ماه مورد ارزیابی قرار 
گرفتند. 


ارزیابی ویژگی‌های کیفی نمونه‌ها در حین نگهداری 

محتوای هیدروکسی متیل فورفورال 

تعیین ۲۸/1 بر اساس ارزیابی میزان جذب نمونه در طول موج 
4 نانومتر انجام گرفت. به منظور جلوگیری از تداخل اثر جذب سایر 
ترکیبات در اين طول موج. اختلاف جذب محلول شفاف عسل در آب 
با افزودن بی‌سولفیت و بدون آن تعیین می‌گردد. با کم کردن میزان 
جذب امواج پس زمینه در طول موج 320 نانومتر از میزان جذب در 
طول موج 204 نانومتر به‌دست آمد. 

در اين آزمون 3 گرم از نمونه عسل در یک بشر کوچک توزین» 
در میلی‌لیتر آب مقطر انحلال و به بالن ژوژه(3 میلی‌لیتری انتقال 
داده شد. سپس 63 میلی‌لیتر از محلول‌های کاریز 1 (فروسیانور 
پتاسیم با سه مولکول آب) و کاریز 2 (استات روی با دو مولکول آب) 
به آن افزوده و نهایتا به حجم رسانده شد. در دو لوله آزمایش 3 
میلی‌لیتر از محلول صاف شده عسل ريخته شد. به محتویات یک لوله. 
3 میلی‌لیتر آب مقطر و به لوله دیگر جهت غیرفعال شدن جذب 
7 « میلی‌لیتر بی‌سولفیت‌سدیم (لوله شاهد) افزوده شد. پس از 


بررسی تأثیر نوع عسل (گون, کنار, مرکبات و آویشن) و 97 


اختلاط؛ جذب در مقابل شاهد در طول موج‌های 204 و330 نانومتر 
با سل 160 میلی‌متری کوارتز توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 17۷/۷15 
مدل 6۳ ثبت و مطابق معادله 2 میزان 111۳ محاسبه گردید 
(مٌسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 1309), 

۳ ۷ :۸ -بوج۸) ۳۱۱/۳ 


که در آن: ۷۷ < وزن عسل (گرم) و < ضریب رقت است. 


1 

حدود 100 گرم عسل در یک بشر توزین» در 7۵ میلی‌لیتر آب 
مقطر بدون دی‌اکسیدکرین انحلال و با کمک دستگاه 0۳۷ متر مدل 
62 کالییره شده میزان 0۳1 در دمای 20 درجه سانتی‌گراد ارزیابی 
گردید (مسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» 139). 


محتوای پلی‌فنل 

1 گرم از هر نمونه عسل درل سی‌سی آب مقطر حل شد و از 
فیلتر 45 میکرومتری عبور داده شد. 5() سی‌سی از اين محلول با 
25 سی‌سی معرف تامالهءمن)-ونا۳۵ ۷2 مولار به مدت ظ دقیقه 
مخلوط شد. سپس 2 سی‌سی سدیم کربنات 07 مولار اضافه و 
مخلوط شد. بعد از انکوباسیون در تاریکی در دمای 25 درجه 
سانتی گراد به مدت 2 ساعت» جذب مخلوط در 700 نانومتر با دستگاه 
اسپکتروفوتومتر اندازه‌گیری شد. در اين آزمون از اسیدگالیک به‌عنوان 
استاندارد استفاده شد (1999 ,.۵1 61 «ماعاعصنق): 

رنگ 

اندازه‌گیری رنگ عسل با استفاده از دستگاه طصاطلن) صورت 
گرفت. بدین منظور هر نمونه درون سل مخصوص دستگاه قرار گرفت 
و سه پارامتر 0 2 و بآ تعیین شد (1999 ,وعصنطه‌۳. شاخص 
شدت رنگ مطابق معادله 3 به‌عنوان معیاری از اشباع‌شدگی یا شدت 
رنگ و زاویه رنگ مطابق معادله4 به‌عنوان شاخصی از محدوده رنگی 
نمونه مورد نظر در دایره رنگ اندازه‌گیری شدند ( ,۵ 4 ۷150۲67 
14 

3 (۲ظ + دا مظن 


4 (2/ظ) ‏ صجت ع آعوجد ۲۲۱ 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تأثیر متفیرهای این پژوهش نوع عسل (گون» کنار. آویشن و 
مرکبات» دمای نگهداری 23,4 (3 و 37 درجه سانتی‌گراه) و زمان 
نگهداری ۵ ماه به فواصل لک روز) بر تغییر ویژگی‌های کیفی عسل 
در قالب طرح کاملا تصادفی -آزمون فاکتوریل با استفاده از نرم‌افزار 
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5 ورژن 92 مورد ارزیابی و مقایسه میانگین داده‌ها مطابق آزمون 
()20< م0 انحام شد. قابل ذکر است که کلیه آزمون‌ها در سه 
تکرار انجام و نتایج آن مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفتند. 


مقایسه ویژگی‌های کیفی نمونه‌های عسل 

مقایسه میانگین خصوصیات کیفی 4 عسل مورد بررسی در این 
پژوهش (گون» کنار, آویشن و مرکبات) که در جدول 1 آمده است 
نشان می‌دهد که از حبث خصوصیات کیفیء نمونه‌ها با یکدیگر تفاوت 
آماری معنی‌دار (0(6> ط) دارند. بیشترین محتوای ساکارز در عسل 
کنار مشاهده شد و میزان ساکارز این عسل بالاتر از حد مجاز تعیین 
شده در استاندارد ملی ایران (کمتر از د) برآورد شد (موسسه استاندارد 
و تحقیقات صنعتی ایران, 139). بالاترین نسبت فروکتوز به گلوکز و 
1( در عسل گون مشاهده شد. عسل آویشن حاوی بالاترین فعالیت 
آنزیم دیاستاز و ترکیبات اسیدی و کمترین مقدار رطوبت و 2۳1 و 
عسل کنار محتوای بالاترین میزان لاکتونیک اسید و هدایت 
الکتریکی بود. 

تفاوت در منشأً گیاهی انواع عسل» یکی از دلایل اصلی بروز 
اختلاف در ویژگی‌های کیفی آن‌هاست. در نمونه‌های عسل جمع‌آوری 
شده از نواحی مختلف استان آذربایجان شرقی. میزان ساکارز در 
محدوده 0/98 1/9 با میانگین 40 گزارش شد (اسدی دیزاجی و 
همکاران» 2014). در مطالعه مشابهی بر نمونه‌های عسل اندونزی 
میزان ساکارز در محدودة 11/49 ۲14 با ميانگین 3/6 گزارش شد 
(2004 ,۵۰ ۶ 67200؟). محتوای ساکارز نمونه‌های عسل هندی 
بین5 ۲ و تنها یک نمونه حاوی 98 ساکاروز تشخیص داده شد. 
مصرف احتمالی شربت ساکارز توسط زنبورعسل و یا برداشت زود 
هنگام عسل در شرایطی که تبدیل کامل ساکارز به گلوکز و فروکتوز 
توسط زنبورهای کارگر صورت نگرفته باشد از دلایل اصلی این 
مشاهده هستند (2010 ,.۵1 6 5260۵ :1979 ,عصع۲). 

در میان چهار نمونه مورد بررسی» میزان 11*11 عسل کنار نسبت 
به سایر انواع عسل بالاتر بود ( 42029 میلی گرم بر کیلوگرم)» محتوای 
این ترکیب در دو نوع عسل گون و مرکبات کمتر از د میلی‌گرم بر 
کیلوگرم برآورد شد. با توجه به اینکه ماکزیمم میزان 111۳ قابل 
قبول در استاندارد ملی ایران 440 میلی‌گرم بر کیلوگرم درنظر گرفته 
شده است (موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران, 12 همةٌ 
نمونه‌ها از حیث این فاکتور در محدودهُ محاز قرار داشتنند. در مطالعه 
مشابهی بر نمونه‌های عسل جمع‌آوری شده در اندونزی میزان 1101۳ 
بین 538 - 196) با میانگین 1367میلی گرم بر کیلوگرم ( 567200 
04 ,0 #) و در مطالعة عسل‌های نواحی مختلف آذربایجان 
شرقی» کمیت این ترکیب 842 423 با میانگین 60652 میلی‌گرم بر 


کیلوگرم گزارش شد (اسدی دیزاجی و همکاران, 2014). تفاوت در 
ویژگی‌های منشا تولید عسل» شرایط حرارتی عسل حین فرایند و 
همچنین زمان و شرایط نگهداری محصول از عوامل موّثر در تبدیل 
قندها به ۳1۷1۳ است. ازاین‌رو محتوای کم ۳1۷۲۳ می‌تواند نشانگر 
شرایط مناسب فرآوری و يا تازگی محصول باشد ( .۵1 6 5۵60۵ 
010 

میزان درخشندگی (*1) در عسل‌های آوبشن و مرکبات بیشتر از 
دو نمونه عسل دیگر بود. بیشترین شدت سبزی رنگ مربوط به عسل 
آویشن و نمونه‌های گون و کنار زردی بالاتری در مقایسه با عسل 
مرکبات نشان دادند. در پژوهش دیگری بر ویژگی‌های کیفی عسل, 
عسل مرکبات» شفاف‌ترین نوع عسل و دارای بالاترین شدت رنگ 
معرفی شد (2012 باه 2 عطعتهعظ :2014 وله » اعناوهز۷), 
تفییر در محتولی معدنی» ترکیبات فنولیک و منشأً فلورال از 
اصلی‌ترین عوامل موّثر بر تغییرات رنگ عسل هستند (-00022167 
5 .0۱ ۵ اهتنا 

در مطالعه حاضر» میزان پلی‌فنل در محدودة 2339 تا 33 
میلی‌گرم گالیک‌اسید در(100 گرم عسل برآورد شد. در اين میان عسل 
آویشن حاوی بالاترین محتوای ترکیبات پلی‌فنل بود. ميانگین پلی‌فنل 
گزارش شده در نمونه‌های جمع‌آوری شده از مناطق مختلف بسیار 
متفاوت گزارش شده است. کمیت ترکیبات فنولیک عسل در 
نمونه‌های عسل هند در محدوده 47 تا 98 میلی‌گرم گالیک‌اسید بر 
00 گرم (2010 ,./۵ # 82*62 در نمونه‌های عسل آرژانتین و 
اسلوونیایی» در محدودة 64 تا 1304 و 448 تا 2414 میلی‌گرم 
گالیکاسید در 160 گرم (2007 .۵1 ۶ ژ[ع»62100) و در استاندارد 
متماممصنا هم 6595 12/4 میلی‌گرم گالیک‌اسید بر 
کیلوگرم گزارش شده است (2012 ,.۵1 2 صداد؟). غلظت و نوع 
مشتقات پلی‌فنل در عسل متغیر و وابسته به منبع فلورال نمونه 
موردنظر است (2007 .۵ 6 >اناونتکا). فلاونوئیدهاء اسیدهای 
فنولیک (کافئیک" کوماریک" فرولیک" الاژیک" و کلروژنیک 
اسید آسکوربیک» کاتالاز: پروکسیدا کاروتنوئیدها و فرآورده‌های 
حاصل از واکنش مایلاره اصلی‌ترین عوامل موّثر در فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی عسل می‌باشند. مقدار این ترکیبات با توجه به منشاً 
گیاهی و جغرافیایی عسل بسیار متغیر است. به‌علاوه اماده‌سازی» 
فرآوری و ذخیره‌سازی عسل در تغییر ترکیبات و ویژگی‌های کیفی آن 
موّثر است (2006 ,.۵1 61 معصن۲) 


1 060 

2 0 

عتع۲ 3 
20 4 

ملمع1070ظ0 5 


هدایت الکتریکی یک پارامتر کیفی مهم در عسل است که عموما 
برای تعیین عسلک مورد استفاده قرار می‌گیرد. هدایت الکتریکی بیش 
از 18 میلی‌زیمنس بر سانتی‌متر مربوط به نمونه عسلک می‌باشد 
(2014 .۵1 ۶۶ ]تعناووز۷). در مطالعه حاضر بالاترین میزان هدایت 
الکتریکی مربوط به عسل کنار و معادل 62 میلی‌زیمنس بر 
سانتی‌متر گزارش شد. کمیت این پارامتر در نمونه‌های عسل اسپانیایی 
در محدوده 209 - 209 میکروزیمنس بر سانتی‌متر ( ,.1 6 1672 
4) و در نمونه های عسل اندونزی در محدوده 068 - 011 
میلی‌زیمنس بر سانتی‌متر (2004 ,.۵1 61 0طتع9) گزارش شده 
است. محتوای معدنی محصول ارتباط تنگاتنگ با هدایت الکتریکی 
آن دارد. علی‌رغم محتوای ناچیز مواد معدنی عسل در مقایسه با سایر 
اجزاء موجود تغییرات آن در نمونه‌های مختلف چشمگیر است. پتاسیم 
مهمترین ماده معدنی موجود در عسل است و پس از آن سدیم 
کلسیم. منيزیم» آهن» مس سیلیکون» فسفر, سولفور» کلرین و .. در 


بررسی تأثیر نوع عسل (گون, کنار, مرکبات و آویشن) و 89 


مراتب بعدی قرار می‌گیرند (1991 ,.۵1 6 920000). تغذیه بیش از 
حد زنبور با ساکارز و سایر مواد قندی از عوامل نامطلوب موّثر بر 
محتوای معدنی عسل است (2006 ,۵1 6 20ع02), 

محتوای رطوبت نمونه‌ها در این پژوهش 165 4۷5 درصد و 
۲ آن‌ها در محدودة 4۷04 تا 438 متفیر بود. در این راستا محتوای 
رطوبت نمونه‌های عسل آرژانتین 21 - 17/9 درصد وزنی ( ۶ 1051 
04 ,../0)» عسل نواحی مختلف آذربایجان شرقی 1862 15/9۶ 
درصد وزنی (اسدی دیزاجی و همکاران, 2014) و نمونه‌های عسل 
اسپانیایی 19/8 142 درصد وزنی (2004 .۵1 ۶ 0هتع؟) گزارش 
شدند. ]0۳ نمونه‌های عسل اندونزی ۵4۷6-37 ( ,1 61 5617200 
04 و نمونه‌های عسل اسپانیایی 4/79- 356 با میانگین 4۷2 
(2004 ,./۵ ۶۶ حاهتع۲) گزارش شده اند که با محدوه مشاهده شده 
در مطالعه حاضر مطابقت دارد. 


جدول1 - مقایسه میانگین خصوصیات شیمیایی عسل‌های گون, کنار آویشن و مرکبات 


نوع عسل گون 

ساکارز (گرم در 100) 1۳( 
نسبت فروکتوز به گلوکز 1/2/۳۳ 
محتوای پلی‌فنل (میلی گرم 
گالیک اسید در 100 گرم) توت 
هیدروکسی متیل فورفورال 

۵ 
اک در ار گزن) 9 
رطوبت 09 0 ۱۳/۸۵ 
۲ 3( 
اسیدیته آزاد (میلی‌اکیوالان وعبو) 
در کیلوگرم) ۳ 
اسیدیته لاکتونیک 

02013 
(میلی‌اکی‌والان در کیلوگرم) ی 
اسیدیته کل (میلی‌اکی‌والان 652013 
در کیلوگرم) 
2 +22 - 
نز ۰/۹۹ 
# 70/2/۱ 
دیاستاز ۸+( 22 
هدایت الکتریکی 

۱9۹/4 
رل ره ۱۱ 


کنار آویشن مرکبات 
6522 .۰ 1/0/14 ...۰ 1/920/162 
00 ۳ (ا 2( 
2932-0۵ ۰ 37301/01۲ +14 25/151 
2009 12/82-057 .۰ 199-038 
۰ ۰ ۰ 3-۰5( 
.۰ ۰ ۰ ۰ 2/04/01 .۰ 4۱0۲/0 
00-0 ۰1۳5/5۱۷0 ۰ ۰ 1050-0۷50 
15-۷5 ۰.28 ۰ ۰ 0۷97-00۲ 
٩ ۵‏ 11/417۰0۷48 
۰-۳ 6/05/0۲- . ۰ 0/)+22/- 
0 ۵ 2 
ار ۳/2( 
26 . ع22/41.. . ۰ 1/42۷2 
۷-۵0۲ .۰ 0۷10-00۲۰ 


در هر ستون, میانگین‌هایی (+انحراف معیار) که دارای حروف مشترک هستند. در سطح پنج درصد آزمون «1,1 اختلاف معنی‌دار ندارند 


اسیدیته کل عسل معیاری است برای ارزیابی فساد به علت 
ذخیره‌سازی و کهنگی يا پارامتری است که به‌واسطه تفاوت‌های 


عسل‌های مختلف از این حبت به منظور بررسی خلوص عسل استفاده 
می‌شود (1978 ,۱۷۳166). شرایط نگهداری ناسالم» استفاده بیش از حد 


منابع تغییرات ۳ گالیک اسید در (میلی گرم در و 
0 گرم) کیلوگرم) 
عسل 7 756/8 1 ۰۰ 1/231 
زمان نگهداری ۳ 162/5۳۳ ۹ ۱۱۴9۷۹۰ 
دمای نگهداری ‏ 2 1002 609 ۱00۲ 
عسلل« زمان عّ 4۲۳ 2۳ ۰ "0082 
عسل« دما ۴/2۳ ۵883 ۵ 0۸002۰ 
زمانا دما ۶ "14/92 3۹3 0۳۳۱۳۹۰۵۰ 
عسل زمان دما 54 4/0 0 
خطا 4 1/01 9( 00۳( 
ضریب تغییرات 
7 319 1/4 1 
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از داروهای دامپزشکی» تغذیه زنبور با ساکارز یا سایر منابع 
شیرین‌کننده و برداشت زودتر از موعد محصول از عوامل موّثر بر 
کاهش ویژگی‌های کیفی عسل هستند (2002 ,2120). اسیدهای 
ارگانیک قسمت کوچکی از عسل را تشکیل می‌دهند 0۲2 درصد) و 
تاکنون 19 اسید ارگانیک از جمله اسید سیتریک, مالیک مالئیک, 
فوماریک و سوکسینیک در عسل شناخته شده که برای تشخیص 
انواع عسل قابل استفاده هستند (1990 .۳ ۲206)), اسید سیتریک 
عموما اسید غالب در اغلب انواع عسل است و غلظت آن به‌عنوان یک 
پارامتر قابل اطمینان برای تشخیص دو نوع عسل فلورال و عسلک 
استفاده می‌شود (1988 ,1212). اسیدیته لاکتونیک» معیاری از 
محتوی اسید باقیمانده در عسل بلافاصله پس از ایجاد محیطی قلیایی 
است. در مطالعه حاضر اسیدیته کل از 60۵ تا 1672 متغیر بود که 
این ویژگی در نمونه‌های عسل نواحی مختلف آذربایجان شرقی در 
محدودة 1823 1620 با میانگین 17/52 (اسدی دیزاجی و 
همکاران» 2014) و در نمونه‌های عسل اسپانیایی در محدوده 
6 226 با میانگین 32۷5 (2004 ,۵۱۰ ۶ ۲6۳۵0) گزارش شده 
است. محتوی اسیدیته لاکتونیک نمونه‌های حاضر 082 تا 1/5 و 
محتوی اسیدیته لاکتونیک در تعدادی از عسل‌های اسپانیایی 43 تا 
3 گزارش شدند (2004 ,.۵1 0 طمتتع؟). تفاوت در منبع فلورال 
مورد استفاده در مناطق مختلف شرایط تولید و نگهداری محصول, 


علت اصلی تفاوت مشاهده شده در نتایج حاصل از عسل‌های مختلف 


است. 


ارزیابی اثر شرایط نکهداری بر ویژگی‌های عسل 

ارزیابی ویژگی‌های کیفی چهار عسل گون. کنا, آویشن و 
مرکبات (محتوای پلی‌فنل» 101۲ رنگ (*۵ *0, 1 زاویه رنگ و 
شدت رنگ) و 0۳) در مدت شش ماه با فواصل زمانی یک ماهه 
انجام شد. نتایج جدول تجزیه واریانس اثر نوع عسل (گون» کنار, 
آویشن و مرکبات» زمان نگهداری (شش ماهه به فواصل یک ماه 
دمای محل نگهداری 3(.23,4 و 37 درجه سانتی‌گراد) و اثر متقابل 
آن‌ها بر ویژگی‌های کیفی مورد مطالعه در محصول در جدول 2 آمده 
است. همان گونه که مشاهده می‌شود» شرایط نگهداری و نوع محصول 
تأثیر معنی‌داری ([)(4< 0) بر خصوصیات کیفی آن دارند. 

مقایسه میانگین اثر متغیرهای مستقل پژوهش بر محتوای 
۳ پلی‌فنل و 011 محصول در شکل 1 و مقایسه میانگین اثرات 
مقارل نوج لو راکهار نع خسن ای گنای رما 
و دمای نگهداری بر ویژگی‌های کیفی محصول به‌ترتیب در 
جدول‌های 4.3 و9 آمده است. 


جدول2 - تجزیه واریانس اثر نوع عسل, زمان و دمای محیط نگهداری و اثر متقابل آن‌ها بر ویژگی‌های کیفی محصول 


میانکین مربعات 
پلی فنل(میلی گرم ۲1۷۲۳ 


15 3 ک 3 ۲ 
*: عدم معنی‌دار شدن. معنی‌دارشدن در سطح آماری ۲01 . 


2 ۳ ر1 شدت رنگک زاویه رنک 

 / 6 ۰‏ نکن ۳۹+" 
۳ "722/27 321/41۳ 77/131۳ 205/7۳7 
۳ "12157 257/68۳ 271/50۳ 850/4۲۲ 
۲ 40/0 3104/3۳ ۰ 210/78۳ .۰ 110/10۳ 
۳/9 0 0رد 99 99 
2197 01 73 3 200 


1 (میلی‌گرم در کیاوگرم) 


11 


بای فنل (میای‌گرم گالیک اسید در ۱۰۰ گرم) 
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2 
1 وج (10 
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2 1 0 
زمان (ماه) 


2 
0 ۰ 0 

لز 245 

ل 20 

15 

10 

0 
۴ ۳۳ ۳۰ ۳۷ 


دما (سانتیگراد) 


9 7 8 
3 
4 
9 5 
0 مه 
4 43 
35 
9 42 
4 مد ۰ 0 
41 
4 بپر 25 
ب6 
۳ مد 
ک ود 
۲ ۱۳ 1 
4 چه 7 
4 مه 38 
6 5 4 3 ۳۷ ۳۰ ۲۳ ۴ 


دما (سانتیگراد) 


بررسی تأثیر نوع عسل (گون, کنار مرکبات و آویشن) وس 


250 


17 (میلی گرم در کبلوگرم) 
2 
7 (مبای گرم در کیلوگرم) 


مرکیات آویشن کنار گود 


پلی فنل (میلی گرم گالیک اسید در ۱۰۰ گرم) 
بت 5 


پلی فنل (میلی گرم گالبک اسید در ۱۰۰ گرم 


11 
۳11 


مرکیات آویشن کنار گون 


نوع عسل 


شکل1 - مقایسه میانگین تأثیر انواع عسل. دما و مدت زمان نگهداری بر محتوای 11011 پلی‌فنل و ۲1 محصول. 
میانگین‌های (*انحراف معیار) دارای حروف مشترک» در سطح پنج درصد آزمون «1,51 اختلاف معنی‌داری()(6>) با هم ندارند. 


مطابق نتایج با در نظر گرفتن شرایط نگهداری» عسل کنار 
بیشترین و عسل گون کمترین میزان ۳1۷1۲ را داراست. با افزایش 
زمان و دمای نگهداری نیز محتوای ۳1۷1۳ نمونه‌ها افزايش یافت و 
تأثیر افزاینده دمای 37 درجه سانتی‌گراد در مقایسه با سایر دماهای 
نگهداری بسیار چشمگیر بود. مطابق جدول 3 و بیشترین میزان 
۳ در عسل کنار پس از ماه ششم نگهداری در دمای 37 درجه 
سانتی گراد و کمترین میزان آن در عسل مرکبات در ابتدای تهیه نمونه 
مشاهده شد. 1۷۳ یکی از معیارهای اصلی تعیین کیفیت عسل 
است. این ترکیب در عسل از طریق آب‌زدایی هگزوز به‌ویژه در 
لام و يا کمتر و يا توسط واکنش مایلارد تشکیل می‌شود. این 


ترکیب حاصل تجزیه قندهای ساده (مونوساکاریدها) به‌ویژه فروکتوز 
در شرایط اسیدی است که طی عمل‌آوری شهد در کندو تشکیل 
می‌شود. در حقیقت فعالیت اینورتاز و دیاستاز از عوامل اصلی 
تشکیل‌دهنده ۳1۷۲۳ هستند و مانند سایر واکنش‌های شیمیایی 
آنزیمی. سرعت تشکیل آن با افزایش دماء افزایش می‌یابد. عسل‌های 
حاوی محتوای 1101۳ بالاء معمولاً تیره‌تر و از کیفیت پایین‌تری 
برخوردارند (1997 ,.1 ۶ 6202762). غلظت ۳1۷1۳ می‌تواند یکی از 
فاکتورهای تازگی عسل محسوب شود چراکه حین پردازش عسل و به 
مرور زمان, محتوای آن افزایش می‌یبد. فاکتورهای مختلفی مانند دل 
مدت زمان حرارت‌دهی» شرایط دخیره‌سازی» 0۳ و منبع فلورال 
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محتوای 111۳ را تحت تأثیر قرار می‌دهند. بنابراین اين فاکتور باشد (2010 .61 ۶ اذلهطک), 
همچنین می‌تواند معیاری از نحوة فرآوری یا شرایط نگهداری عسل 
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ژمان (ماه) دما (سانتیگراد) نوع عسل 
120 ۶ 120 
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شکل 2 - مقایسه میانگین تأثیر انواع عسل دمای نگهداری و مدت زمان نگهداری بر کیفیت رنگ محصول 
میانگین‌هایی (انحراف معیار) که دارای حروف مشترک هستند. در سطح پنج درصد آزمون 1,51 اختلاف معنی‌داری ()(۳>6) ندارند. 


مطابق جداول 3 و4 در همه انواع عسل به‌جز عسل کناه میزان 192) ولی در دمای 37 درجه سانتی‌گراد حتی در ماه دوم نگهداری, 
5 در طی نگهداری به مدت 6 ماه در دمای زیر ل درجه میزان ۳1۷۳ از حد مجاز استاندارد ملی ایران تجاوز کرد. در مورد 
سانتی‌گراد. کمتر از ماکسیمم مقدار مجاز استندارد ملی برای این عسل کنار میزان ۴411 اولیه عسل بالاتر از سایر نمونه‌ها بود و در 
ترکیب برآورد شد (موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» این نمونه تنها در صورت نگهداری در دمای 4 درجه سانتی‌گراد. 


محتوای 1101۳ تا پایان 6 ماهه نگهداری کمتر از حد مجاز برآورد شد 
و در سایر شرایط نگهداری» تنها پس از یک ماه. میزان ۳1۷۳ در 
محدوده غیرمجاز قرار گرفت. درنتیجه براساس نتایج این پژوهش, در 


تغیرهای مستة 


نوع عسل 
گون 
گون 
گون 
گون 
گون 
گون 
گون 
کنار 
کنار 
کنار 


زمان (ماه) 
آغاز نمونه‌برداری 
1 


(۱] حل ۳] 6۸ 


آغاز نمونه‌برداری 


سا ( ۲۱۱ ل ]۲ 5 


آغاز نمونه‌برداری 


سا ۱ (۱]) ل ۲ 5 


آغاز نمونه‌برداری 


سا 1 (۱]) ل ۲۲ هم 


در اين راستاه 0900-۷290627 و همکاران 20608) با 
ذخیره‌سازی عسل مرکبات تازه به مدت 1 ماه در دماهای 30.20 و 
درجه سانتی‌گراد گزارش کردند که محتوای 11۷1۳ عسل 
نگهداری شده در دمای 4 درجه سانتی‌گراد بعد از 3 ماه خارج از 


1۷1۳ 
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2/2 

52/*+17/12 
20/161/421 
5/02/71 
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122/065/6 
2۶/2220/1۳ 
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-321/46 11/81 
12/7235602۰ 
127/3350۳ 
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000 
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/4/012 
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۱1202( 
0/2( 
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21/۰ 
2+( 
حیل/ع4/0 
نفل/+2/01 
«اضل/+2۱11 
0/۰( 
نلل/ 4/0 


14 92ات 
4/02/02 


بررسی تأثیر نوع عسل (گون, کنار. مرکبات و آوبشن) یب 99 


صورتی که محتوای ۳۲۷۳ عسل به هر دلیل در ابتدای دوره نگهداری 
بالا باشد» بهترین شرایط دمایی نگهداری آن» دمای یخچال است. 


متغیرهای وابسته 
پلی فنل آرنگ 

*1/8512/0۲ 
:2862172 ۰ "70/1422/51 
21/8220 ۰ 2/022/8۲۰ 
0 تا 1( 
21/912/805 ۰.۰ 14/6624/54۰ 
ز22/822/9 . 12/926/060 
0/2 5/02 «60/24210/21 
۰ 5 0/952/0۳۲ 
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21/36 ۰ 1219134/11 
2//9621/50 ۰.۰ 1100422/81 
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2/167 ۰۳ 60/921/21۰ 
20/8/4 6/512/6۳0 
ترول+22/1۳۴ ۰ 72۸221۸ 
22/122/367 .۰ 10412228۰ 
21/01/0 14/5422357۰ 
2020 7213125/1 
ت/22/142. ۰ 7213230/61 
ت21412*/6. ۰ 6۰/116/607 
تجو20142 . 06/14261627 
6 ۴/9( 
3/0216 11042282 
1209132/41 
ن/22ع25/1 ۰ 12/812022۲۰ 
:20/024/246 ۰ :71/461/20۳ 
یول+2(/5 ۰ 06/02/9 
6/82 6/۶12/۵91 


جدول 3 - مقایسه میانگین اثر متقابل نوع عسل و مدت زمان نگهداری بر ویژگی‌های کیفی محصول 


زاویه رنگ 
96/320۰ 
دسمتق/تبحل/90 
96/2226/8-1 
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1۳/۰ +2/ 9 
8036222/3 
۱9 
9/3/0۰ 
00/44۸2 
٩9/0۵/3‏ 
89/2/0 
8/922/05۳ 
:81/93/18 
۰ 
62/) 96/512 
2/32 91/722 
ع80/5:36/4 
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99/5/5 
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9/0992 
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شدت رنک 
«32/7222/4 
دبلل/دحتواع 
16/2۰ ای 
22/6/۰ 
*21/36 23/1 
12924/924 
2322724 
30/162/04۸ 
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0۳ 
142/6 | 
مدع 
«طج |1424 |46 
2-1-1 
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4/222/820 
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محدودةُ محاز قرار گرفت. افزايش در مقادیر 1۷۳ در حین 
ذخیره‌سازی در دماهای مختلف در مطالعات دیگر هم گزارش شده 
است (1992 ,۵۰ 61 92600 :1997 مطوظ عک طمصنو. عک اتااناظ 
:2009 ,عن161 :2014 .اه 6 تمنووز۷). طعصنک عک 120۳ (2000) 
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نیز گزارش کردند که مدت زمان دخیره‌سازی مهم‌ترین تاثیر در 


تغییرات ۳۷1۴ را دارد. 


جدول 4 - مقایسه میانگین اثر متقابل نوع عسل و دمای محیط نگهداری بر ویزگی‌های کیفی محصول 


متغیرهای مستقل متغیرهای وابسته 
نوع عسل دما( 1 "7 پلی فنل ,1 رنگ زاویه رنگ شدت رنگ 
گون 4 ۶ 2/22/12 206621 6/622/45۰ . 90/567/62۰ .۰ :3/3239 
گون 2 > ۰ 2320/21 2/056-1/327 . 72/14-276 .۰ 90/822/11۳ .3/1427 
گون 2 +9 م0/12-/42. 21/87/92 «72/38-2/8 . «96/5۲+2/60 ...دیدید 
گون 37 1۳54/۵/۵ ۰ 4/20/11 . 2۶/65/3۸ .۰ 96//-6//62 .۰ 61//2-1//8# .۰ 2/عجن8/اد 
کنار 4 ۰۴ ۰ ۰ ۰ 2/00/0۲ 26/825/12۰ .۰ *2/7-+75/41 .۰ 9/142/11۳ .۰ 40/0672 
کنار 22 6۵-۰ 11/-4/02 . 26/342/671 . 74/52/82 . 9012/2 ...7 دسنهاید 
کنار 3 22/6/2 .  2/01-0/0‏ 22/61/82 . ۰ 10/812/5۳0 ...95/04/5 .۰ 4/36/0۳ 
کنار 3 26/14/82 4/2/0 .۰ 32/562/327 .۰ 62/66/0 .۰ 72/022/834 .۰ 1/4۱/66 
آویشن 4 14/42/2 )2/02 .»205/19 .29/3 «/ع9/0. .۰ 30/22/52 
آویشن 2 18/61 )4۳ احق/بع 20/2‏ ۰ 76/82/46 9/22/2۱ :37/14/23 
آویشن 3 ۰-۲ ۰ ۰ /+06/ 2//21+2/5۸۰ . 7/5/3۲ . 93/4/6 ...۰ 21/8/36 
آویشن 37 /-22064 . 12/-۵/02 .۰ 5/620+/3:/7 .۰ 62/911/020 66/63/6۲ .۰ 46/516/38۰ 
مرکبات 4 ۰-2 ۰ ۵0-006 :2121-24 72/42/5۲ ۰ 99/014/60۲ ...۰ 32/164/062 
مرکبات 2 ۰.۲ 2/20/04 .۰ <21/25+1/7 . 7207622/37 9/02/6۰ ...۰ 31/14/0 
مرکبات 31 16/3/5 ۰ ]211-000 .۰ 21/541/7۴۰ .۰ 72/32/8 ..."90/9/8 .۰ 30/00/5 
مرکبات 37 2/02/04 .۰ 26/11/42 .62/012/17۰ .۰ 17/ع61/96-1 . 46/010/180 


با بررسی ویژگی‌های عسل در تمام دوره نگهداری بالاترین 
میزان پلی‌فنل در عسل آویشن و کمترین میزان آن در عسل گون و 
مرکبات (بدون وجود اختلاف معنی‌داری میان آن‌ها در سطح پنج 
درصد آزمون دآص1) مشاهده شد. بررسی اثر دما نشان می‌دهد که در 
نمونه‌های نگهداری شده در دمای 37 درجه سانتی‌گراده با اختلاف 
معنی‌داری )> بالاترین محتوای پلی‌فنل مشاهده می‌شود. 
به‌علاوه در اوایل و اواخر دوره نگهداری» محتوای پلی‌فنل بالاتری در 
مقایسه با سایر زمان‌های نگهداری مشاهده گردید. مطابق جدول 3 
4 حداکثر میزان پلی‌فنل مربوط به عسل آویشن نگهداری شده در 
دمای 37 درجه سانتی‌گراد پس از شش ماه نگهداری و حداقل میزان 
پلی‌فنل در عسل گون نگهداری شده در دمای 4 درجه سانتی‌گراد 
پس از چهار ماه نگهداری گزارش شد. مطابق نتایج جدول 5 افزایش 
محتوای پلی‌فنل نمونه‌های نگهداری شده در دمای 37 درجه 
سانتی‌گراد پس از چهار ماه نگهداری چشمگیر بود. 

عسل به‌عنوان یکی از انواع منابع آنتی‌اکسیدانی طبیعی شناخته 
می‌شود که در جلوگیری از واکنش‌های اکسیداسیون تخریبی مانند 
قهوه‌ای شدن میوه‌ها و سبزی‌ها (2000 .1 6 حعطع) و 
اکسیداسیون چربی (2000 ,.41 6۶ ۸۲00۷) موّثر است. مسلم است 
که نوع و شرایط نگهداری عسل قطعاً بر خصوصیات آنتی‌اکسیدانی 


آن تأثیر دارد. در مطالعه ۷۷۵72 و همکاران 200) قابلیت 
آنتیاکسیدانی دو نمونه عسل شبدر و گندم سیاه که به مدت6 ماه در 
دماهای اتاق 4 2 - درجه سانتی‌گراد نگهداری شده بودند» مورد 
رزیابی قرار گرفت. در این مطالعه فعالیت آنتی‌اکسیدانی همه 
نمونه‌های عسل پس از 6 ماه نگهداری کاهش یافت. فعالیت 
آنتیاکسیدانی عسل‌های شبدر فرایند شده و خام به‌ترتیب 26 و 3 
درصد پس از 6 ماه کاهش یافت. قابلیت آنتی‌اکسیدانی عسل‌های 
گندم سیاه فرایند شده و خام نیز به‌ترتیب 24 و 49 درصد کاهش 
یافت. در مطالعه حاضر مطابق جدول 3 میزان پلی‌فنل در اغلب 
عسل‌ها تا ماه سوم و چهارم کاهش و بعد از آن افزایش یافت. اما 
مطابق جدولط. با افزایش دماء میزان پلی‌فنل افزايش یافت و افزایش 
میزان پلی‌فنل در دمای 37 درجه سانتی‌گراد از ماه چهارم به بعد در 
همه انواع عسل‌ها قابل مشاهده بود. در واقع نگهداری عسل‌ها در 
دمای 37 درجه سانتی‌گراد موّثرتر از سایر دماها بر تغییر محتوای 
پلی‌فنل و رنگ آن‌ها بود. در مطالعه ۲۳60 و همکاران 20060) 
نیز بررسی تغییرات فعالیت آنتی‌اکسیدانی کل و محتوای پیگمان 
قهوه‌ای در عسل حرارت دیده در دماهای مختلف 60,0 و 0/ درجه 
سانتی‌گراد به مدت ص روز نشان داد که فعالیت آنتی‌اکسیدانی و 
میزان پیگمان قهوه‌ای با حرارت و زمان افزایش می‌یابد که با 


یافته‌های مطالعه حاضر مطابقت دارد. 000272165 و همکاران 1999 
نیز بیشترین مقدار قهوه‌ای شدن در اثر واکنش مایلارد را در طول 


تغیوهای مستة 
زمان (ماه) دما (60 
آغاز نمونه‌برداری 
1 


سا تا تا لا لا لا تا تا تا تا تا دح دا دا دحا ۲ ۲ ۵ ۵ 6۵ 6 


71 انواع عسل نگهداری شده در شرایط مختلف در سطح پنج 
درصد اختلاف معنی‌داری با هم دارند. 011 در عسل گون؛ بیشترین و 
در عسل کنار کمترین مقدار را به خود اختصاص می‌دهد. تغییرات ۳1 
در نمونه‌های عسل تا ماه چهارم روندی کاهشی و پس از آن در 
ماه‌های پنجم و ششم روندی افزایشی را نشان داد. تغییرات دمای 
محیط نگهداری» تأثیر معنی‌داری۳>۵)8) در 0۳۲ نمونه‌ها ایجاد 
ننمود. در مطالعه حاضر میزان 0۳1 با افزايش زمان ثابت بود که نتایج 
این مطالعه منطبق با نتایج 116062 و همکاران 1994) در این 


جد ت ق لب دح ژن ها لا حد تا ها لا حد لک له حد تک لب حد زا نا لا 


11۷1۳ 
11/922 
12/90-12/8 
1 16/5/14 
102-1362 
3/422/۲27 
:12/39 12/92 
16/51/4 
14/22 17/22 
7/۳ 
نم[ 14/4 
24/1۳/5 
:2۳/1/5 
۱۷ 
16/8۳ 
2۷/22/8 
3/1/27 
24/2 
1/621 
:2/0۰ 
0۵ ۷ 6 
9/0 
16/32/۳ 
2/011/507 
222-2226 
52/32/2 


1 

|14 (4 
2۱1۱-1۰ 
412-12 
4۱12-1۳0 
4۱12/12 
.هبل لبیل( 
(0/٩‏ 
«بل بل 
۰/ع0(د 
12 لد 
سح[ ببم زد 
/-+2/11 
/-+4/1 
0 
۵/بعل(د 
دک/9- 
ملد 
41۳-16 
41/۷/16 
4160/1 
یبیل( 
سح[ ببم زد 
سح[ بت[ (د 
14/6( 
4140/1 
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نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد در مقایسه با دماهای 30.25 
ولگ درجه سانتیگراد گزارش کردند. 


متغیرهای وابسته 

پلی فنل رنگ با 
امورب207 110۳-26 
6/62۰-ت5( 70/012/22۰ 
2/3 70/25/2۹ 
امل|(2(/5 |1۵ 
2/62۰ ع1/ع2. . 72/2/24 
25/8721 ۰ 7/112/2۸0 
255-2۳ 14/1/60 
25/82-2 75076-221 
2006-26 نبم/ م7 
21/22/34 |72 
222/2 75/6 
21/922/56۵ ط 70/8 
داعل|رسبتق/26 ۰ :6/89/46 
8 "اب70 
22/22/42 70/121/0۳۰ 
ال 22/22 . «جاوی/۵ 
31/16/12 62/62/9 
21/1521 توا ۵/2 
نطل 22/0 70/362/5۲٩‏ 
21/9 . »مجامی 4 
3+02 ۱/۵۹4 
21/02 70/012/221 
22/2 . احع/ع/ |۸۵ 
+2021 استوج79 
۸ 814/44/ع2 


جدول 5 - مقایسه میانگین برخی از ویژگی‌های عسل در بازه زمانی شش ماهه در دماهای مختلف 


زاویه رنگ 

+10 
ح)/کی/99 
9۳/2۶2۸ 
09/11/۰ 
9/6/2۰ 
96/87 
1/۰ 
9۳/8۰ 
+0۳ 
0/426 
9/5 
9/۰ 
7۳۴۳/2 
90/02/6 
9۳/022۰ 
۳۰ 
602/11 
ع/0۳/266 
9/922۰ 
دنب | 0۳/4 
6۳/5/1 
96/56/5۳ 
9/62 
90/92/4 
)2/4 


شدت رنک 
67/۳/۳ 
ص32 
3۳/81/68 
436/6۰ 
2/02۳ 
3/22۰ 
2/۳ 30/92 
3۳/54/4۱ 
3۳/9622 
۰/2 
+332 
2/962/520 
20/04/52 
33/52/8 
5/0 
یلوج 
2/7 
«مل 41/5 
3/225 
4/629 
۰) 2 
«م924/5 3 
:1 /دعل | 
26/922۰ 
۰ 2 


بررسی ویژگی‌های رنگی نمونه‌ها مطابق شکل 2 نشان می‌دهد 
که بالاترین میزان روشنی رنگ با اختلاف معنی‌دار (۳>06) با سایر 
نمونه‌ها در سطح پنج درصد در عسل گون مشاهده شد. با افزايش 
زمان نگهداری روشنایی محصول کاهش یافت به‌نحوی‌که کمترین 
روشنایی در نمونه‌های نگهداری شده به مدت ماه ششم مشاهده شد. 
دمای نگهداری 37 با اختلاف معنی‌داری ۳۶ نسبت به سایر 
دماهای نگهداری موجب کاهش شفافیت محصول گردید. بنابراین در 
میان نمونه‌های مورد بررسی» حداقل روشنایی در عسل آویشن 
نگهداری شده در دمای 37 درجه سانتی‌گراد به مدت ماه ششم 
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مشاهده شد. تأثیر افزایش دما و مدت زمان نگهداری خصوصاً تا ماه 
چهارم نگهداری بر افزایش شاخص شدت رنگ در عسل در سطح پنج 
درصد معنی‌دار برآورد شد. در میان چهار نمونه مورد بررسی» عسل 
کنار بیشترین و عسل مرکبات کمترین میزان شدت رنگ را نشان 
می‌دهند. زاویه رنگ نمونه‌های نگهداری شده در دماهای مختلف در 
محدوده 100 - 80 (زرد متمایل به سبز) با اختلاف معنی‌داری در 
سطح پنج درصد متفاوت ارزیابی شدند. در عسل گون و عسل آویشن 
به ترتیب بیشترین و کمترین مقدار زاویه رنگ مشاهده گردید. بر 
خلاف تأثیر شرایط نگهداری بر شدت رنگ با افزایش مدت زمان 
نگهداری. زاویه رنگ کاهش یافت. به نحوی‌که بیشترین زاویه رنگ 
در زمان شروع و کمترین آن در ماه ششم نگهداری مشاهده شد. 
افزایش دمای محیط نگهداری خصوصاً تا 37 درجه سانتی‌گراد نیز 
تأثیر کاهش دهنده‌ای بر این فاکتور نشان داد. مطابق جداول 3 و4 
حداکثر میزان زاویه رنگ مربوط به عسل آویشن در شروع زمان 
نگهداری و حداقل میزان آن مربوط به همین عسل پس از شش ماه 
نگهداری در دمای 37 درجه سانتی‌گراد می‌باشد. 

بنابراین به‌طور کلی مطابق نتایج افزایش دما و زمان نگهداری 
تأثیر معنی‌داری (۳>۵۲)8) در افزايش شدت رنگ نمونه‌های عسل, 
رنگ به دلیل تجزیه ترکیبات فنولیک» کاراملیزه شدن فروکتوز و 
انحام واکنش‌های مایلاردی است که حین دخیره‌سازی اتفاق می‌افند 
و مسلماً به شرایط نگهداری. خصوصا دما و زمان نگهداری وابسته 
است (1999 ,.۵1 6 مع[00822). در این راستاء ۷150۲67 و 


جدول 6 - ضرایب همبستگی پیرسن میان صفات کیفی عسل در طول 6 ماه نگهداری 


همکاران 014) نیز شاخص روشنی نمونه‌های عسل ذخیره‌سازی 
شده به مدت 10۳4 روز را کاهشی و تأثیر افزايندة درجه حرارت بالای 
نگهداری بر کاهش این شاخص رنگی را معنی‌دار ۳>0(69) گزارش 
کردند. البته قابل ذکر است که هرچند تغییرات واضحی در نمونه‌های 
عسل مرکبات مشاهده شد. شاخص‌های رنگی نمونه‌های عسلک با 
زمان و دمای ذخیره‌سازی مرتبط نبود. شاخص‌های رنگی در عسل 
رزماری به تدریج با افزایش زمان ذخیره‌سازی در همه دماها کاهش 
یافت. هر چه حرارت و زمان نگهداری بیشتر می‌شد شاخص نله 
شدت رنگ و زاویه رنگ بیشتر کاهش می‌یافت. در چپار دمای ذخیره 
سازی 25 30 30 و40 درجه سانتی‌گراد. مقادیر شاخص #ا به‌طور 
قابل توجهی پس از 20 روز ذخیره‌سازی کاهش یافت که همراه با 
افزايش شدت رنگ و کاهش زاویه رنگ بود که مطالعه حاضر را تأٌیید 
می‌کند (1999 ,.۵1 6 5ع0082۵1)). نتایج این مطالعه نشان داد که 
تغیبرات رنگ ایجاد شده در 44 درجه سانتی‌گراد بیشتر بود که با نتایج 
لبط و عذالنکا (200) در مورد ذخیره‌سازی عسل‌های با منشاً 
فلورال متفاوت بود. 8106 و عَنک1 ارتباط خطی بین مقادیر روشنایی 
و زمان ذخیره‌سازی در 40 درجه سانتی‌گراد را یافتند. این تطابق خوب 
برای هر سه شاخص *. شدت رنگ و زاویه رنگ تقریباً مشابه بود و 
ارتباط منفی مورد انتظار با شرایط ذخیره‌سازی را نشان داد. هرچند 
مطابق نتایج مطالعه ۷9۵671 و همکاران 2014) نوع عسل تأثیر 
مهم‌تری بر خواص فیزیکوشیمیایی و پارامترهای رنگ در مقایسه با 
زمان و دمای نگهداری دارد. 


پلی‌فنل 1۳1۳1۳ رنگ2 رنگ9 رنگ,1 شدت رنگ 011 زاویه رنگ 
پلی‌فنل 1 
11۳1۳ 3( 1 
رنگ 3 ۰ 0/88۶۳ 1 
رنگ ظ ع01- یط - 04( 
رنگ ,1 5 ۰ *0/898-.. ۰-0771 ۰ 0026 1 
شدت رنگ 035 0394 .۰ 08887 0/25/۳7 - 1 
1 ۳ 08۶/- ۰ 0/14۳- ۰-001 0/0/22 9 - 1 
زاویه رنگ 68 958 0074 .۰ 0/808 .۰ ۰-325۳ 140۳/) 1 


و ":به ترتیب معنی‌دارشدن در سطوح آماری 001/) و )/) را نشان می‌دهند 336 0 . 


در جدول6» همبستگی میان صفات کیفی ارزیابی شده در عسل 
در طی 6 ماه نگهداری نمایش داده شده است. میان محتوای ۳1۷1۴ 
و میزان ترکیبات پلی‌فنل 738 41826 مختصات ۸ رنگ 60( 
و شاخص شدت رنگ (8200373) همبستکی مثبت منی‌دار 
(۳>008) و با روشنی رنگ محصول () (00800 ۵ و زاویه 


رنگ (880) --2) همبستگی منفی معنی‌دار ۳>)5) وجود دارد. 
همچنین همبستگی معنی‌دار (۳>0[5) مثبت میان محتوای پلی‌فنل 
با مختصات 2 رنگ (126(65) و شاخص شدت رنگ (126(298) و 
همبستگی معنی‌دار ۳>8) منفی با مختصات بآ رنگ 
(0650 << زاویه رنگ (0621-) و 0 5-0228 


محصول مشاهده شد. 1 محصول نیز با محتوای پلی‌فنل 
2-058 و مختصات ۸ رنگ محمول [014--) 
همبستگی منفی معنی‌داری (۳>0(69) را نشان داد. بنابراین می‌توان 
نتیجه گرفت عسل‌هایی که تمایل بیشتری به قرمزی رنگ و روشنی 
کمتری در آن‌ها مشاهده می‌شود. محتوای پلی‌فنل بالاتری دارند و 
شرکت این دسته از ترکیبات در واکنش‌های قهوه‌ای شدن دلیل اصلی 
محتوای بالاتر ۲1۳ در این نمونه‌هاست (2011 ,ماامذ۷1). در 
مطالعه هلو و همکاران 2012 52622 و همکاران 20160) 
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مثبت میان غلظت ترکیبات فنولیک» ظرفیت آنتی‌اکسیدانی و رنگ 
عسل‌های تک‌گلی و چندگلی در مطالعه 367002 و همکاران 205) 
و 16251001606 و همکاران (2068) نیز گزارش شده است. 


نتیجه گیری 

با توجه به نتایج به‌دست آمده از آزمون‌های شیمیایی 4 نوع 
عسل, می‌توان این‌گونه نتیجه‌گیری کرد که افزایش حرارت‌دهی و 
مدت زمان نگهداری» باعث قهوه‌ای‌تر شدن عسل می‌شود. از طرف 


»1307100 و همکاران 2007) و ۸۱۷۵۲2-۹۵۲627 و همکاران 
(2016) نیز همبستگی معنی‌داری (۳>0(68) میان محتوای پلی‌فنل‌ها 
و رنگ محصول گزارش 126(82) شده است. در واقع پیگمان‌های 
وک تا تفانگ ها سای شیم ود اد ال 
آنتی| کسیدانی عسل باشند. در مطالعه 52:6۵ و همکاران (2016) و 
ز[م16:0076 و همکاران (2007) نیز همبستگی معنی‌داری )۳>0) 
میان شدت رنگ و محتوای ترکیبات فنولیک 269) مشاهده شد. 
«عصتن؟ و همکاران 2000) نیز میزان فعالیت آنتی‌اکسیدانی را با 
شدت واکنش‌های قهوه‌ای شدن در نمونه‌های عسل مرتبط دانستند. 
مطالعه عسل‌های تک‌گلی از منطقه شمال شرق پرتقال توسط 

2 و همکاران 20۳8 نیز نشان داد که عسل‌های تیره 
محتوای فنولیک غنی‌تر و فعالیت آنتی‌اکسیدانی بیشتری دارند. ارتباط 


دیگر با افزايش حرارت‌دهی و مدت زمان نگهداری» محتوای ۲۲۲۳ 
نامطلوب افزایش قابل توجهی می‌یابد. شرایط نگهداری و نوع عسل 
(ترکیبات اولیه) تأثیر قابل ملاحظه‌ای در ویژگی‌های کیفی عسل دارد. 
بهترین شرایط نگهداری از حیث کنترل افزايش فاکتور ۳1۷1۳ دمای 
یخچال می‌باشد. با افزایش دمای نگهداری تا ماه سوم. محتوای 
ترکیبات فنولیک کاهش یافت و پس از آن رون افزایشی مشاهده شد 
و با افزايش دماء افزايش پلی‌فنل‌ها مشهودتر بود. این مشاهده نتیجه 
ایجاد ترکیبات ثانویه ناشی از فرآیند قهوه‌ای شدن در محصول است. 
نایراین» شرایط نگهداری در مورد انواع عسل با خصوصیات اولیه 
مختلف» متفاوت است و به‌دست آوردن بهترین روش نگهداری انواع 
عسل نیازمند پژوهش‌های بیشتر در این راستا است. 
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6 ۶ 0321201611721108 ]۸۵۱۵2 .2010 1۱۷۲ روصتااوظ بت بعلمنا ظ-عماصه ری ر21085 00022167-۳21 ورگ ,۸۱۷۵۲۵7-0۵62 
,58)17(:9817-4 0۱۵۱ ۳۵۵0 ۸۱۲6 ]هل .عرعصم صهطایت) 8۸۵۴۸0۵۲10۲۵1 
0صح صمتاتتاناه ما موم ۵ حومتناطاتتجمن .2010 ۱۷۲۰ ,مصتاعوظ رویط رتاماتوظ ویو متطل‌صمحجمط رو رتصهمرنا] رک.؟ رهظ 
3)1(:15-3۰ مک ص۷۱۵ 0 0۱ ۵۴ ول ۱۷/۵۵۲۵۲۵۱۵ ۲۵۷۱۵۷۰ 2 :طالقعظ صقحصناط 
۸( ۵۵۲ 0۳۵28 منت ما ممتاقل ره وم بحقحمط رتل گ۵ ۴۲60 ,2000 .ظ ر۳۷500 12 رل یکل۵0 و۹ ,اطماحظ 
٩676766, 7 9)12(:1 846-۰‏ 
66-۰ ,0102 50111۰ عحصصع۱0۹)۵11 2102ظ .2002 ۸۰ رهظ 
( میااها0ع6ه12 فیاامرلههءباظ لمح فیصصح فیط)صه‌تام۳ ما مععصقط ل2متصعطه عامه طمعدعوع۲ ۸ .2000 .۲ مطع‌صله ,.ظ مطاظ 
23)4(:443-0۰ ووزآه۵ ۳۵۵0 ]0 0۵ ععحتماه عصتتنل 
۶ مملاوموم هل ترمتامه ۵۲ مملاه27نلتجلجهاو ,2005 ۴,۱۷۲ رمصتعه۳ ی رب بتامترن) و۷ ,۲۵۳6۵0 بط ما01202) بت) مقلا616ظ 
ماک ۱۱۱۱64 ۸۱۵۱۵۵ .ععلتاممهمحصمدل مه درهووه عام تنم امتامممامدامماموو گ۵ ممتاقصتطاجم 2 ها عمط 
533)2(:185-1۰ 
0 200۷۱ اصه00 20 راصمومی متامصمطاح فطا ۵۶ ممتاهتل۱۷2 .2007 ۰۲۰ رطا60۱0) ی رب یکلتصصصعل و.تا 100656 و.ل ,۳6۲00066 
105)2(:822-۰ 0۵2 ۲۵۵۵ ۰«محمظ مهتصه۷* 910 ۵۶ نامام 
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ط ٩0۲۵۵6‏ عصتیل «محمط ما عم صقطه عمزمی مه ممت)هلنمهنهمه لها هدمع بط ۵۶ وم‌زام‌منک .2009 ۱۷۲ ,عتلنک وم باتالتاظ 
33)1(:22-۰ ۵۲۵ص ۱ ۳۳۵06۵ 0۴۳۵۵۵ 09۱۱۵ ماحماجمه نادمه م) ۲۵12610 

۵ .٩6هتاجهعههه‏ ممنیاژ عاممد ۵۶ ممتمهمظ متاقطصرمممطمه ۵ ۹0۵۲2۵6 0۴ ۴۲6۵۲ .2003 .۲ ر2لصع20تهک ر.قبلظ بتااتنالتناظ 
8001(:91-7۰ ,تمعن 

0 0 1۸111060806 .2008 ۷,۹۰ ,۵۲۵7-۵۵0 ری مقاصمنا۲ رب مفهت1 0002۵167-۷ ۷ ,۱۱122-1۷200 رین 2هنا0-۷220تافه) 
۵ ۵۱4 ۳0۵۵و ۱۱۵و .رمحمط فاته هام۳0 تمصع 4ج ممتالده‌ممصم تحعتصعطه صم. فصمتات‌ههع 
1999-6۰ :(56)6 ,0۵60 

قح وعمیمو لقرم۱ اصمعنل صم ونوموما! .2000 .۱۲ رطاعوم-عطظ ریق بلتععصه2 ما مصطتاحطجموظ ره مقاطم۱۷ وبا مففط 
,۱۵ ۳۵۵0 ۱۱9۲۵ وگ ۱۵ص .ععنهصععمصمط ماهامامعع0۷هه تباصا عصتطمنه ‏ ملامصطرممه ۵۶ ویماتطانططز 
48)10(:4997-000۰ 

۰ 602101 ۳۱6110 رجمتاهآه0 5و۸ موم معظ لقممت)مصماص .ماگ و۷ تقصمطمتم‌مصمن ۸ ۳۲۵۵۵۷۰ :1975 .۲ ,عضو 

,(>1ظ1) معط ۳۵۵۵۲6 66 ۱۱۱۵۱۱۵۵۸۵۵ مصصحمصه۱ .رواد ۷9 1قصمصمتم‌صم هر :۳۱۵88 .1979 .۶ ,عصهت) 
:0008 [ 

۰ ,۴0۲4) ,6311۵1۱۱۵۵ ,1۵901۲6۵5 ۷۷۵۲۱۵ 20 ممتامه( ,مممملم .عصزم0م01عظ مه ومعظ نصا ,1990 .۶ ,عصوت) 

مط 10۲ منهجه] ملم00۲0ع۱۵ظ ملتامجطمتامما۴0 ۸ .2012 با ,ما0 عک وبظ م1۵۵۵ وب متقلهک بط ,۳۲۵0۲1606 
.0 [2هنصه]0ظ معط ما عصتل۲هععظ «مصما! ۵۶ صمتاممتصتن 5رد[ 

مزا .ععام‌هه رمومط مومیام‌ب۲۵ ۵ انامه اصحلمتاهظ .2009 با رمطصعاوظ ی ر.ل بهتلمتتظ ومط رون وید ,۲۵۲۲۵1۲2 
۰---114)4(:438 ,و0۵ ۲۵۵0 .امقتله مناه‌صمدام مه «محمط ععتاجه عطا ۵۶ دعمتابطاتتاومم 

0ج جملاتومم‌جمه تتقط مه صمت۲۵1 صاً ویفحمط ۵۶ مههتماه عصتستل ومعصمطل تمامن .1999 ۷۲,۳۲۰ رهتمتاظ رما مطتتتاظ رنه ,00022165 
11۰-؟32)3(:1865 ۱۱۱6۳۱۵۵۳۸۵1 66۵۵۲ ۲۵۵۵ ,6010۲ 1۳10121 

لممصنصه صرح تمامی ممع۵0۷ ممتاهآمرمن ۱۷۲۵1۷۵1۵۸۵ .2005 ۲.۲۰ روتلع۲۱۵۲ ورن ر2صه‌تنع۲۱ ریق رطاه18 وی باه1۲(-060922167 
741-۰ ۰25( 53)7 اها۱۵ ۵۵0 ۵ اه یرل .صنعننه لدعتصدا0ه عتعط) رها 4صح دمحم ۵۶ صمتاتدهمرصهع 

۵۲۷۵ ۵ عاطاوتم‌طانهن) .عممهتهعن ۸ م2 0۵10۲ ۳۲۵۵0 .1999 .1 ,وعصنط) ۲۱۵ 

٩.۳۲, 2012. ۳۳۱۹۱۵۵00۵۵۵۵‏ رصهت) عک 9.۸ مصفصتهاناه ره وطاتله))۱۷۵ و۱۷ رصقصم22نانه۱۷]۵ ر.لا محطقاق1 ونژ ماتلفطکا بیظ مصطعلو[ 
همه تداممصمامرچوم ۸ظ ,دعر عمم صقطا ععمصظر عم 0ع۲ماو درمحمط نطوع0ههمظ ۵ وعناهممنم تصمل‌تنمتاجه 220 
6۲ 2۱۷/۵0۱6۱۱۱۵ تقاجمصصهام‌صم 10۲ مهم لقممتامصعه‌ام عطا که لفقصسمز لفته‌طگه مط1ممنن۷۱60 ع۷تامصهعااضظ 


)19010(, 7۰ 


0ص 2تمطممم1درطان مصصمو صم فصمتانجمن مهدهتماه عمط 0۶ معصمتالم ,1994 ب روماق۷ و.1 مداتعناا۲ ر.ل ,۷2/60 وی ر1۳06062[ 
64)1(:67-۰ ,۸۵۱۱6۵۱۵۵ ۲۵۵۵ ۹61۰ .[ «عحمط ۵۶ دععامصصهته0 ۳۸۱۷۰۵۱۵21621 

مامصمدم ۵۶ ممتاممتماعل متامانلمتن مه ما00 .2009 .۵ 1۵005۵0۲۷ کی ریق ات۱۷۱2 .۷ ۵51001008 
52)3(:74-۰ بهززو 1661701۵ 01670۵ .ومحمط ح قصتامم‌عمم 

«مصمح صهتوروهل۱۷2 ما هصیام میم فممتاهممممومی تارمن ملد متا ,2010 بو یهت ویو رصقصصته‌انای بل1۷ ملتلهطک 
۰ 48)6-9(:2388 103/601 0۵۸۱ ۳۵۵۵ ۷۵۵۲۰ 0۵06 صقطا ععمحط 10۲ 0ع۲هک وعام‌صهو 

تمد 0ص فمتاز امه لممزع0[مزظ .2007 ۳۰ مصقلصهن رت متععالظ و.ظ ,ا0فتاالا ریک متالع2720ک ریگ بناتهامک ب۳ یلناهننک 
100)2(:526-4 ,0۵ م۲۵ .2ت1ماحصه من معمیها کصمععن ۵۶ دعوم معتطا ۵۶ صمتاتدهمصمع 

395-۰ رد۳۵۵8 ۵ اه معا ۲۱ عصنط همه منهج عمجم ۵۶ ومتامصق! م1 ,1992 ۷۷۰۸۲۰ ,215107ظ و.1 ب2017] 

,۱6۵6۵006 ,عحصتا ۵۶ ععصمساکص1 .برجم ٩۵۲60‏ صاً عمصنا 0۷ 0621202610 عومعقهطمعع8 ,2012 .)طعتدظ ی ههمه تک وه طاهمادمز 1 
,51)4(:217-4 ,۳۵56۵۵۲6 ۱۵۱ نی ۵۴۵۵۵ سمل مصتعتیم آهعنصماهه فصه انامه مررمهه 

0ص 112۷08010 رمتامصمطم لقام) عمط ۵۶ صمتاهطتصتماه1۱۳ ,2005 0۵۰ پقاناممها و.ل ,مع۱۷110 بب۷ ,ماتصطمک بت مطعتصصق؟ ریظ ب1۷]602 

-91)3(:571 ,اوه ۲0۵0 200۷10 عصلع مه۹62۷ ۲۵01621 تتعطا وج [۵۱/ قه ,عمط صحفع۴۲ ممتاسباظ ما ماصعجمی مصتلهع2 

32117. 

1010261 ۶ه بالنمع۲ ,رمومط ۵ نامه اصهل‌نهمتامه عطا صا 1۳70۱۷۵۵ دامم‌همم‌صرمی قط ۵۶ ۴۱۷۵020 .2011 .(1۷۲10)00,1 

50100665, 1006 ۷۰ 

-13)9(:353 ۵۵ ۲۷۷۵۵۵۵ ]۵ ۵۱۱۵ .0۵0206 2 :مطزوومیل ص۱۷0 2 وج «فحمظ ۵۶ معقوها 119162 ,2004 .1 وفللهظ و.ظ مصقا۷]۵[ 

زد 

عمصتت ما مات رطه‌طانهه ۵۶ فعاده زامترن رها 100660 فهمتاجته‌طاه عصمو مصصرمتعطت ,1989 بک رفک رل ب۱۷۲۱۷۵1۵۵ ,.۷ بتطولل 
--2(:117) 227 ۵56۵۲۵1 ۱۷/۱۵/۵۸۵۲ :6۵115 ۷۰7۵9 ۲عاححصعط 

01۵ ۳۵۵0 .رصم ۵ فمناهومج مصصمو وم عومعمناو 1۳۷660 ]0 1۴661 .2006 .1۳ رصقارعن) تک رثا رحقاوتظ و بطوع02 
99)1(:24-۰ 

0۱۵60۰ ک۳۱۵) مناج جمع۸ ۵۶ عصتول ۶ه متاممت! مط مصتاام۱۷]۵0 .1997 ,۷۷۵۵۱ ,.ظ معط .۷۷ م۲۱66 وی ,202702 
60)3(:371-۰ ,و0۵ ۲۵0۵ 

5 40 ۳۷۵1۵0108 1991۰ ,2۸۶ ,۷2560 و۳2 امه ومام۱1 ی و.ل مرلو و.ط.ل ۲۲0۲000 و.ظ ر2عطمصهو وی وتتمه‌اهنص]۱۷ و رمطمصع 
-43:311 ,5۲۵0/۱۵/۵1 ۸۱۱۵۲ .عع(منمه مه ۱02061600062 مهم 12 0 جم مب هم 020نَصلهعل2 ناو بر کم2تهععع0 وممتا دماصتافتل 
3224 

۷۰ ول م1 مصصمو ۵ ممناهممن اصملرمتاصه 0ص ل2متصمدم‌مزظ رلهملووطظ .2010 بظ مفحطتقطای ریک مهاتاهت رگ ,527012 
118)2(:391-۰ ,0۵۱5 ۲۵00 

۲ص مهتوالد مه ۵ ممامصهتهم تمملوزدام 4صه تممتصصمطت ,2004 ,۷۲ رلهتههل منک ومد من بو0تقالز۷ ریک ,مهو 
4(:619-۰) 87 ۱۵0۵5۲ ۳۵۵۵0 516 لقصه )صمطتططز ندنل رها دمحمظ فبمرولهمباظ فصه فیاتن 0۶ صمتاهمتدعهاه 
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۵ 0۱/۱۵۶۵ .1201271105 فاصتالمطظ جم ومم0011270 نز (2حعظ 1۷۳۵ :2003 .60 رها ببت) ر۷0۳882 و.۷ ۷۷۵ ,.۷ مصتاطه 
14)8(:610-۰ ,۲611676 

58)1-2(:129-۰ 01:۵7:6 ۳۵۵۵0 .«محمط مهتل‌صا گه دعم۱ه کهمتعن ۵۶ ممتاهبادنه وائلمم1997.0 ۴۰ یطاظ ی .لا رطع‌صله 

فص عماهتهطانه ممتجلنن لمح عامصعمطن لقاما که وتورلممه .1999 یک روماوم۷ 5۵2 -2امتاتطقا ویک رتع0طا .۷ مطماع[عمل 
.152-8 :299 وچوها0ج ۱۱ ۸۵۸/۱۵۵0 باهمعدع۲ بامالهع0)-صتآ۳۵ ۵۶ مصحعصر ها فاصفل00 2 

۴-0 م۸ .2006 .0 مقططع۹ ربق ,1200270 نک متا۹62 ور بالط و).]۷ ملظ ما۸ متال0ه۲2۵2 وبا بقاتافهن بلاط ٩0200,‏ 
.68)4(:1390-۰ ,716107116 .عمط ععتا مها هتاو ۵۶ ععقه 1 پرمحمط طا آمتی تیا رطام‌هندمل ره 5 ۶ موتاهمتهاعل 

همه ۳6۵100 - ۳۱۵۵۵۷ .2003 ,02۲0ظ بمجماط تمممت‌ع۱۱ عظ84)2(:41.1 رطهولصیی؟- صعمع‌جام ,1988 بطعفانا »فان عک ظ ,رهم1121 
مت ناه مرح معط 

0 200۷10 اصملن«متاصه وم مصتاععط 0معجمامعم ۵۶ دامع]۳ .2006 ۷۰ بتالع۷۵۱10 ی و.ظ بتالع0۱۲220 .۲ ملگ .لا مطعص10 
653-۰ (93)4 0:۵ ۲۵۵۵ ۰مصم ۵ تنامامم 

وعمصطوع مه نامام فطا صم فصمتاتهمع معجتماه اقعتهطادم0 0۴ ۳۲۵۵۲ ,2014 بآ مفطمنتمدظ مب مقهعت۷2 ,۲ ات۷150 
49)1(:181-۰ ,«661:۳10108 7 6666۵ ۳۵۵۵0 ]0 0۱۱۵ ۲۱۱۵۲۱۱۵۵۵0۸۵۵ 06۲۰ ۵ ۵۶ دتصمامجه 221 

۵ بالمدوهه اصهلندمتاصه هم معهتماد 4صه عصلدوم»0۲0 0۲ ۳۲۵۵۲ 2004 .ژ.ظ بطاهععع 0 .لا ,امن راک ۷۷22 
96-۰ 69)2(۰ ,56۵66 ۳۵۵۵0 0۴ 0۱۵ 

,۳101061102101 رها ۷۵تقصمطمتم‌صصمن ده موم برقط) .ظ رقصیت ن .عمط ۵ ممتاتومم‌صم :1975 ۷۷۰ ,صحطامم10 ی مز۱۷۷/۳ 
۰157-6۰ 5 بکلنآ 


2660-6۰ ,5666۵ ۳0۵0 0۴ 0۵۵۵ 065۰ صه‌تمصض ۵۴ ممتاتوممجطم.:1962 .1 ,ماز ۱۷۷ 
۱۵۱۷ ,۳۲۵۹5 ۸62001010 ,1۵962۳۲6۲ ۳۵۵۵ طر معمصه۷ ۸0 نصا ررمظ۳۱۵ .1978 .1 ,ما۷۷ 


و ی ی ۲ ۲ ئ 1620۱08۲ 0جد ععصعنک ۲۵۵۵ هس1۵ 
تشر یه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران ها ۷ ۹ ۱ 
جلد 6 شماره [. فروردین اردیبهشت 1398 ص101 85 . مه یت 1 -85 .۲ ,2020 ۷۲۵۲۰ ۸0۲۰ م1 ,۵ ,16 ۷۵۲۰ 


۵ 200 ,(0۲۸۵] 2100 و۱0 وکتاطا21210 موتااومهاو۸) 0۲۵6 0۴ 61]601 16" 
۲ 0)۵۳۱5)۱6 0۵2۵ ۱0۵۵۱6۵1۲۷۵ )۵0) 1۳۵۵ )عمصهر هام ی مصمتانلض0ع 


"و۸ ,۲۲ رصو نوم ۲۰ 


16061۷760: 4 
000]: 1 


۵۰ 21ع10)ز تاه طونط مه ممتاوتتماممتفطه ملامماممهوه ماهتممممه ده مين ععه ۵ ود «مصم نصمتاع0۵0ص۱ 
م0۳00 ۵۴ حممتان‌جمه مههتهاه 210 20 رفتاملم۵6٩‏ م۵۵ رهطتامع11ه6 تقامع ۵۶ مصتا روصمتانجمی ماقصتاه رمم‌تنامد ۲۷۵۵۵120۷۵ 
عمط معصجل 0تهلانهه وج میاه فممتاعممر لممتصصمدن روععهاو مههعماه 220 ووعهمتم مطا عصتسن .راتلفتان ولا وق قمامع ۷۵ا0عم 
فمامصهنهج فنامتته۷ و۵ فل‌صموع0 فصمتاعمع۲ مومط) ۵۶ قومه۷۵ )عم م1۳ ,تالمج مطا ۵۶ وملاوتمامهنهد لهممتاتمناه 0صه اتلفتان 
۰ هوه۲ه۵او امامت مطا وه ۷۵۱ مه )من ۵ هه انامه ماه موه و اممهممر‌صم تفر قه فتاه 
قچ 10000660 مج (ظ۲۱۸) تمتیا دامن ملظ روطنامه موجه رتصماومی مفقتزطم‌هانوی. رقه طمناو قعمامه؟ اصمتمعز<] 
2 15 11 .نامع کنطا ما جتماعه کصم)زممرحصظا تومصهر مطا ۵۶ عم و ۲۱۸۳ .عمجم ۵ متام زهمامهتهه و تام]نافتن عصتامتاهه ما تمانتم 
کچ 609106۲60 و1 1 1۳۵۲۵10۲6 .عو0عبااع 20 وومامبا ۵ باتاصمین طونط عمتصنهاومه 0008 مم قومعمتم تمصصتمطا ۵۶ عمممنامعقجهم 
هن دوع اصمومعم فطل ۵۲ مماه اعت مطا ما ,منالم متا ۵۶ م1۶ عامطو مه مصتنفمط وم عمصا مصماتممرص 2 
معط ,ممتانلجهه معهتماه 01 ۵1601 مطا نو ما تملتن ظز رحمط1. ,0مامتاهبه م۱9۵ دمحم صقتصف لمتافیا عنام ۵۶ وعتاوله‌امهتهده 
۰ ۷۷۵۲۵ 9001۲2826 0۴ عمصصتا 0ص فمتنمجهمجما کصممن کج وامتلمتج ۵۲ فمعصقطه فان 


,12410 106096 /عدماعناظ) متافتهامح فطل ۷۵ تاهاللهنان بطل‌تهع5ع۲ آصعوععم مطا ۵۶ مهفاه )فعظ مطا ما :ع0‌مط)عهصه 0صه ولهننه) ۷۲۸ 
امه رتم6۵۱ بلج رنتانللمه ماه بللمه 12010 ,اتمه معط رساوزمصه رمهت تا رطامص ندمت بط رصم 1مصمطم‌وامم رعومتمتاه 
عصنام‌صده ومع مد 0ماعع۱آهه (مصصبوطا صه فتاه رفتاطام 2121 روتالمعهتاعه) «محمط مهتم عنام ۵ راومه لقمزتامعه 200 
6تمانلهنن تصفاتممصا ۵ وععصهطه مه (37*0 220 30 ,23 ب) ععنامهم‌صعا معدتماد ۵1 امعگله معط ,معط ۱۷۵۲۵ 
۷۷۵۲۵ (ملافتمامهده تمامی رم موم آمممطمامی راومه مسا دامن دمت بوط) املمج ام عم تاولهامهتهده 
تاتا و ۱۱۱۵۱۵۱۱۳۸ 


امن ب«لاصیف‌نصونه م۷۵ دمام‌صهه گه دمتادتمهامدمل مامتان رواناوعة ما عصتتهعع تصمتوعیه‌کنل 0صه فاعم 

6 ۱0 020 ۷/25 ۳۳۱ .16.590 ۱0 14.5 رم ممننه۷ فمام‌جصهه ۵۶ منم مسیتفزم۱ 0۵.05(۰ک۵) ععه۹0 ۵۶ همتصصنعع0 عطا عمصره 
کتاطم2121 ما ۷6۵تعوها۵ ۷۵۵ تصماومن عو۵مباو اوعطعنط فط1 .16.326 ما 6.92 حصم مهو امم‌نجمی 2010 لقام) 4ج ,4.94 10 4.38 
عط عصتفاجمه بمحمط مصوط1. .موم فتالهعمايه ما ۵۲۷۵0وه۵ ۸۵۲۵ ۳۲ صرح ما2 06050[ع-عوماما )ومطونط فط 0ص (عصمظ 
6 20 ب«محمط فنادام 212 0ص جر 0صه متباعتمجط ام مامح )و100۵ مطا مه رقل‌صتمم‌صمی متلنمه ,)نامه معماعهنل )ومطونط 
۵۵ 016۷ ویاطم 27121 صاً ۲۱۸۳ ۵۶ غصیامصصح م1 .رمه/1محصو 142/0) بدا تام0جمی تحمنتامع۱ه 0ص 1۸0016 مج ۵۶ )مامح )ععطعنط 
ع/عصه 5 صقطا به10۳۷ ۱۷۵۲۵ آممممم‌صمم عععطا ۵۶ تصمنجمه معط صرح ,رف /قععظ 28.29) ومامصده ۵۶ صن1 تعطاه صقطا تعطونط 
۴ 260000201 صباصتبهدط ما عصتلتمممع مومه: ماطاتفوتصهم ما م۸۵ ومامرصهه تام مطة ۵۶ اه .رمحمط فبتات صرح فتالمعه‌تاوه 
20062 ما .(۵/>2 40) ممودتصصی لقممتاممماصا فحمط مه 0ع2صفاد تقممتاهه صفتصد طامها صم 0عقهها اصه‌نهمع 
۵ ۷2۵۶ ووعصصمعتع دون مط 0ج وتمطام صقطا مرموط معع9 «محومطً میات 20 مصصبوط) گم (عوعصاطعتده) نا به‌تاملته‌امهتهده 
6 ,5007 اصمومر معط ما .عمام‌هه فتطام 2121 4ج فتالمعهافه ما ۷۵۵ ووها۵ مت۵/ قوم ۷۵۱۱۵0۳ ]ومطعنط ما 240 «محرمط مصررطا ظر 
عط 0مصنماومه «محمط مصبوط) لهج (مامرصهه ۶ه ع 100 ما 2010 ملع عجط) 23.33-39.33 م28 معام‌صهه ۵۶ انوم [مصهطمزا2۵ 
هام22 120۷۵ لهنان مطا صد وعم‌صممهکن 0۲ مموحع صتقصط مط ۵۶ مهم و1 10721 مر برانف۷۵ 1۱۲۱ اصمصمی امصمدام راوج اومطونط 
6 مه عطا مه 0عتم0زوهمع م۵ صلعتره 11022 فصه رکامه‌همم‌صصمی متامصمدام رتصعادمی لصتم ما مععصفط .فعامصده 1ه 
هنن مه فاعمعگله موه 0قظ عوبا رمحمطظ 4ص عمتاتجمن مههعم0د. . .ععونها تقحمط 0۶ فععصقطه عمامه ظ 12000۲5 
0 270 ,م[ع2 فیط 24 فعمصاطوتنه 60متا0ع۳ متبااجوم‌صها مههعماو مه مصصتا عصلفدع‌مص امتالم ۵ معتاولهامهتهده 
۶ اجمنجمی ۲۵۷۲۳۲ ماصمتزوم0صها ,فلا ممهتماد صرح وعنااحوم‌صها مطا عصتععععصا برظ .حمومط گم 4ص له صد »مدقم 
۶ اصماوم ۲۳۷۲۳ ۶ه امجمی صا مته‌تمم‌جها مهجتماد اقعها فطا رقصمتاتجمی 0ع41تتاد فص عصمصصم ,00ف2عمصا و۷۷۵۲ ومآمرصهه 
نصا عمط انامه دمام‌دهه ۵۶ دلممم‌جصمه متامصمطام فط 0661629860 محصتا فصه عستتامهمصه) عههعماو عصتفده‌تمم1 ,۹۵ 4 ۷۷۵۵ 2۲۵006۲ 
عاصماجمی امصمطمزامم عصتفهم‌مصا وم ناه تمم‌جنما معط 0۶ امه ما رل‌تهع۲۵ ونطا م1 .0موهمتمصا م۳۵ ]1 2۲ظ) تمه 0ه2 رط)محظ 
مص00 صم مممتموم ممنمموصمه رتهل‌ج0ععو ۵۶ معممتاومقصمع 2 ود صمت۷۵تموهاه فتط؟. ,قنامیهاه معمصظ قه امتال0۳0 ]0 
امه‌گلصعله و۲تازومن ۵ ۷/۵۲۵ 6۲6ظ) متقطا ٩00/60‏ وعمامصصهنهم مهن عممصصه ممتاهآمرمه ممتامتالهظ امتال0عض مطا ما 2۲۵6۵95 
(0.373 ح۲) *106 مصدمتص 0ج (0.88608 ع) 2 و(0.738 ع) وصاممرمی امممطمامص ط1 جمنممی ۲۸/۳ ممع۵07 ممتاهاهرهع 
همه عبط هه (0.853- عع) عممهتهعمض2۵ 0۶ فمعصاطوتیه طلذه ممتافاه‌مه ادنوه ۵۵20۷6 ۵ ۷۷۵۲۵ عمط هه ر(0.05>ه) 
مه ممتاهاممه مه‌نصونه مه لدم ۷۵0 موهان ۱/۵۲۵ عتقطا مفله ,0.05 ۵۶ لع7ع1 ه باه 0۳۵006 0 (0.858- ع۲) 
اصه‌لنصونه هه عبتامععه مفلح مه (0.298 عع) »46ص1 قصصمتطه مضه (0.65 6 که طاذه المع ه موم امصه‌طم‌زا۵م 


همه هعبلنه‌تتوظ 0۶ 011626 ,برع 0امصطهع]. لهج عمممه ۴۵۵۵0 ۵۶ )همحصاتهمع(1 رتمووع؟هع اصه)علدعض مه )م5006 ۷۲56 .2 هه 1 
۰ ,1512027 واانوه۷ نصا ۸220 متصصقفاوا رطم‌صهرظ رصفععهءمطکل) مقطعکفز روعم‌عتاموم! لمتنم۱2 
(26.15 زب ۵) زمحاطاه ۲۱ :اتمصرظ تاه من ممموعتتم) -۶) 


بررسی تأثیر نوع عسل (گون. کنار. مرکبات و آویشن) و 101 


وعمصلع؟ معمصظ از وممصمظ ب1۳۵۲01016 .(0.258- 6 طم 0ج2 (0.651- 6 ماهمه فیط 0.655 عع) وومصاطم زره طه ممتاهاهمم 
۲ 1628900 م92 مطا وز ممتامهم۲ ۱۷۲۱1120 م1 ممتاهملمتا بهم معط دمن [مصمجامداوم تمطونط صتقاجمی رالمنعها وومصطع زرط ووع1 220 
20007018 عم ۵ متا معمرماو همه ممتاتلجمی ماطماناه عصتمتصمامل رمعمتمط1. ,ومام‌صعوی مععط مر ۲۱۸۲۳ ۵۲ عمجم تمطونط 

۰ 0 0021201011500 0۱۵11020۷6 0۳0۵0۲ ما م۵0 1 06۵0 زقجمع وا 10امده متاوتتمامهتههطه اتفصتنن اصمعنل تتقطا ما 


ر6تا )2720)0115‏ ۷۵)هاللهنام ‏ رقع90۵۵ ۵ مجمم‌صو]. ‏ م2 م1 روتمامصهتوظ ‏ مامت رامممطمدا0 1۵۱۵۲۵8 
1 


